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Nama  : Dinda Nuralifiah 
Nim  : 70100117044 
Judul Skripsi : Studi Literatur Peningkatan Kualitas Gelatin dan Pemanfaatan    
Gelatin Melalui Pengikatan Silang dengan Polimer Lain 
 
Peningkatan kualitas gelatin dilakukan agar dapat menghasilkan produk 
yang optimum dan memiliki kualitas tinggi untuk digunakan sebagai bahan baku 
dalam berbagai bidang. Telah dilakukan studi literatur secara sistematik tentang 
peningkatan kualitas dan pemanfaatan gelatin melalui pengikatan silang dengan 
polimer lain yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode peningkatan 
kualitas gelatin, jenis dan konsentrasi polimer terhadap kualitas persenyawaan 
gelatin yang terbentuk.  Analisis literatur menggunakan metode PICO yaitu 
populasi (gelatin), intervensi (sumber gelatin, jenis  polimer, konsentrasi polimer 
dalam reaksi pengikatan, metode pembuatan, dan parameter kualitas produk), 
comparison (perbedaan kualitas sebelum dan sesudah persenyawaan) dan outcome 
(metode peningkatan kualitas gelatin, jenis, konsentrasi senyawa dengan kualitas 
hasil terbaik). Penelusuran literatur menggunakan search engine pubmed, google 
scholar dan science direct dengan kata kunci quality gelatin chitosan, 
Crosslinking gelatin cellulose, crosslinking gelatin with cellulose,crosslinking 
gelatin with starch, physical chemical properties gelatin dengan kriteria inklusi 
dan eksklusi. Penelusuran literatur menghasilkan 34 artikel hasil inklusi dan 
sebanyak 24 dieksklusi sehingga terdapat 10 artikel yang dianalisis. Hasil 
menunjukkan bahwa pembentukan ikatan silang dilakukan dengan metode 
pencampuran yang dipengaruhi rasio gelatin dengan polimer CMC 1:1, DCMC 
15:15 , HPMC 4:4, gelatin dengan polimer kitosan 20:20, kitosan 0,03:0,03, Rasio 
lainnya Beberapa rasio pencampuran gelatin polimer tidak mengikuti pola rasio 
yang tetap, yaitu gelatin dengan CMC 80:20, pati 1,5:0,15, gelatin sapi dengan 
rasio 4:5, kitosan 8:1,6, kitosan dengan rasio 8:10, suhu yang digunakan adalah 
25°C, 45°C, 50°C dan 70°C, pH  yang digunakan adalah 4, 5,3 dan 5,5 dan 6 dan 
durasi pencampuran yang digunakan adalah 10 menit, 30 menit, 2 jam, 6 jam dan 
48 jam dengan jenis polimer yang dapat terikat silang dengan gelatin dan 
meningkatkan kualitasnya sesuai arah pengembangannya yaitu untuk kemasan 
makanan dengan menggunakan polimer cellulose yang digunakan pada 
konsentrasi 0,14%, 4%, 13% dan 17%, polimer CMC 20%, polimer pati 
teroksidasi 5%, polimer HPMC 4%, polimer DCMC 1 g, polimer kitosan 0,03 g 
dan 1,6 g, untuk bioadsorben rhodamin B dan pewarna metil violet dalam air 
dengan menggunakan polimer kitosan dengan konsentrasi 0,03 g, untuk film yang 
dapat dimakan dengan polimer pati 10% dan 50%, dan untuk rekayasa jaringan 
dengan polimer CMC 1%. 
 
Kata kunci : quality gelatin chitosan, Crosslinking gelatin cellulose, crosslinking 
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Research tittle : Studi Literatur Peningkatan Kualitas Gelatin dan Pemanfaatan       
Gelatin Melalui Pengikatan Silang dengan Polimer Lain 
 
Improvement of gelatin quality is carried out in order to produce optimum 
and high quality products to be used as raw materials in various fields. A 
systematic literature study has been carried out on improving the quality and 
utilization of gelatin through cross-linking with other polymers, which aims to 
determine the effect of the method of improving the quality of gelatin, the type 
and concentration of the polymer on the quality of the gelatin compounds formed. 
Literature analysis using the PICO method, namely population (gelatin), 
intervention (source of gelatin, type of polymer, polymer concentration in the 
binding reaction, manufacturing method, and product quality parameters), 
comparison (difference in quality before and after compounding) and outcome 
(method of improving gelatin quality). , type, concentration of compounds with 
the best yield quality). Literature search using search engine pubmed, google 
scholar and science direct with the keywords quality gelatin chitosan, crosslinking 
gelatin cellulose, crosslinking gelatin with cellulose, crosslinking gelatin with 
starch, physical chemical properties of gelatin with inclusion and exclusion 
criteria. The literature search resulted in 34 inclusion articles and 24 excluded so 
that there were 10 articles analyzed. The results showed that the formation of 
crosslinks was carried out by a mixing method that was influenced by the ratio of 
gelatin to polymer CMC 1:1, DCMC 15:15, HPMC 4:4, gelatin with chitosan 
polymer 20:20, chitosan 0.03:0.03, Other ratios Some mixing ratios of polymer 
gelatin did not follow a fixed ratio pattern, namely gelatin with CMC 80:20, 
starch 1,5:0,15, beef gelatin with a ratio of 4:5, chitosan 8:1,6, chitosan with a 
ratio of 8:10 , the temperatures used were 25°C, 45°C, 50°C and 70°C, the pH 
used was 4, 5.3 and 5.5 and 6 and the mixing duration used was 10 minutes, 30 
minutes, 2 hours. , 6 hours and 48 hours with the type of polymer that can be 
crosslinked with gelatin and improve its quality according to the direction of 
development, namely for food packaging using cellulose polymer used at 
concentrations of 0.14%, 4%, 13% and 17%, polymer CMC 20 %, 5% oxidized 
starch polymer, 4% HPMC polymer, 1 g DCMC polymer, 0.03 g and 1.6 g 
chitosan polymer, for bioadsorbent rhodamine B and methyl violet dye in water 
using a chitosan polymer with a concentration of 0.03 g, for edible films with 10% 
and 50% starch polymers, and for tissue engineering with 1% CMC polymers. 
 
Keyword : quality gelatin chitosan, Crosslinking gelatin cellulose, crosslinking 









1.1 Latar Belakang 
Gelatin adalah protein yang dihasilkan oleh hidrolisis parsial kolagen. Ada 
beberapa cara untuk mendapatkan gelatin mulai dari yang halal seperti kulit dan 
tulang sapi, dan sisik ikan, hingga yang dilarang agama seperti dari kulit dan 
tulang babi, (Fakhreddin et al., 2013). Permintaan gelatin meningkat, pada tahun 
2011 pemerintah Negara Republik Indonesia telah mengimpor gelatin sebanyak 
596.933 kg gelatin dengan nilai transaksi $1.721.000,  pada tahun 2012 gelatin 
mengalami peningkatan pesat hingga mencapai 1.094.195 kg dengan nilai 
transaksi 2.787.405 USD dan tahun 2013 sebanyak, 2.115.741 kg dengan nilai 
transaksi 8.655.339 USD (Said et al., 2011). 
 Gelatin komersial adalah salah satu produk turunan protein yang paling 
umum, seringkali gelatin yang beredar di pasaran biasanya tidak memiliki label 
pada kemasan, sehingga informasi karakteristik gelatin komersial yang jelas tidak 
tersedia (Irvan et al., 2019). Secara umum, terdapat kekhawatiran karena 
perolehan gelatin dari kulit dan tulang babi diharamkan bagi agama Islam dan 
Yahudi, sedangkan gelatin dari kulit sapi tidak dikonsumsi bagi agama Hindu. 
Gelatin yang berasal dari ikan dapat menjadi alternatif untuk mengatasi masalah 
tersebut. Selain faktor agama, gelatin yang dibuat dari bahan tersebut juga 
dikhawatirkan dapat menimbulkan masalah kesehatan seperti penyakit sapi gila 
atau BSE (Bovine Spongiform Enchelopathy) dan PMK (penyakit mulut dan 
kuku) dan dapat menimbulkan alergi pada sebagian orang yang mengkonsumsi 
produk dari babi maupun sapi (Ridhay & Hardi, 2018). 
Solusi untuk mengatasi masalah ini adalah dengan membuat gelatin dari 





adalah hasil ternak unggas seperti pembuatan gelatin dari kulit ayam dan terdapat 
juga sumber bahan baku gelatin dari ikan yang menjadi alternatif lain selain dari 
sapi dan babi (Gumilar et,al. 2018). 
Kualitas gelatin ikan memiliki kualitas yang lebih rendah dari gelatin 
komersial hal ini dikarenakan kandungan glisin dan prolin pada gelatin ikan lebih 
rendah dari gelatin komersial. Glisin dan prolin adalah dua asam amino utama 
yang menjadi bagian dari total kandungan asam amino, kandungan asam amino 
glisin dan hidroksiprolin yang rendah pada ikan dapat mengakibatkan rendahnya 
titik leleh gelatin (Astawan et,al. 2013). Kandungan asam amino (prolin dan 
glisin) yang tinggi dapat meningkatkan sifat reologi gelatin karena asam amino 
penting dalam menjaga  stabilitas struktur triple helix kolagen (Tong et,al. 2013). 
Kualitas gelatin dipengaruhi oleh karakteristik sifat fisika dan kimianya, 
selain itu sifat fungsional gelatin juga merupakan parameter yang penting. 
Parameter-parameter fungsional ini adalah kekuatan gel (gel strength) adalah 
parameter utama dan sangat berpengaruh terhadap harga gelatin yang dipasarkan, 
kekentalan (viscosity) yang tinggi diperlukan untuk menghasilkan stabilitas yang 
baik dalam gelatin, dan nilai pH gelatin memiliki pengaruh pada pembentukan gel 
dan interaksinya dengan bahan lain, kandungan air dipengaruhi oleh udara di 
sekelilingnya jika kandungan air  melewati range maka gelatin akan ditumbuhi 
mikroorganisme dan resiko terbentuknya bekuan semakin tinggi (Rz et al., 2017). 
Selain itu dengan adanya kandungan protein yang tinggi akan menunjukkan 
kualitas gelatin yang baik, kandungan protein gelatin ikan sebesar 88,38 % 
sedangkan kandungan protein gelatin komersial sebesar 85,68%  (GMIA, 2019). 
Adapun hasil penelitian dari (Erizal et, al. 2013) tentang peningkatan 
kualitas gelatin yaitu dengan menggunakan campuran larutan gelatin dengan 





meningkatkan kualitas gelatin dari segi sifat mekaniknya. Hasil penelitian dari 
(Amiruddin et, al. 2017) menggunakan gelatin dari ayam dan metode penautan 
silang dengan Carboxy methyl cellulose (CMC) dapat meningkatkan nilai 
kekentalan gelatin kulit dan tulang kaki ayam. (Liu et, al. 2020) menggunakan 
gelatin dengan metode penautan silang dengan kitosan dapat meningkatkan 
kualitas gelatin dari segi stabilitas termal dan viskositas dari gelatin. 
 Berdasarkan hal tersebut tergambar bahwa beberapa polimer digunakan 
untuk memperbaiki kualitas gelatin dari berbagai sumber gelatin. Oleh karena itu 
dilakukan studi literatur untuk mengetahui pengaruh metode, jenis dan konsentrasi 
polimer terhadap kualitas persenyawaan yang terbentuk sehingga kualitas gelatin 
dapat meningkat. 
1.2 Rumusan Masalah 
Bagaimana pengaruh metode pengikatan silang pada peningkatan kualitas 
gelatin, jenis dan konsentrasi polimer terhadap kualitas persenyawaan gelatin 
yang terbentuk? 
1.3 Tujuan 
Tujuan studi literatur ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode 
pengikatan silang pada kualitas gelatin, jenis dan konsentrasi polimer terhadap 






2.1 Strategi Pencarian Literatur 
Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 
deskriptif kualitatif melalui studi literatur. Metode studi literatur merupakan 
rangkaian penelitian dengan menggunakan teknik pengumpulan, penapisan, 
pembacaan, ekstraksi dan analisis data pustaka serta kajian antar kepustakaan 
yang diolah dalam proses penelitian. 
2.1.1 Framework 
Penelitian ini dilakukan berdasarkan metode PICO (Population, 
Interventions, Comparison dan Outcome). 
Tabel 1. Framework penelitian 
P I C O 
Population Intervention Comparison Outcome 
Gelatin  Sumber gelatin; 











































Gambar 1. Skema kerja penelitian 
2.1.2 Kata Kunci 
Kata kunci yang digunakan dalam pencarian literatur yaitu Crosslinking 
gelatin cellulose, crosslinking gelatin starch, physical chemical properties 
gelatin, quality gelatin chitosan. 
 
Penentuan topik judul penelitian 
Penentuan fokus kajian 
atau rumusan masalah 
Penentuan kriteria PICO 
Penentuan kata kunci 
Penentuan data base atau search engine 
Penelusuran literatur pada search engine 
Penentuan kriteria eksklusi dan inklusi 







2.1.3 Database atau search engine 
Search engine yang digunakan dalam penelusuran pustaka yaitu PubMed, 
Science Direct, dan Google Scholar. 
2.2 Kriteria Inklusi dan eksklusi dalam seleksi studi 
Kriteria yang digunakan dalam pencarian dan pengumpulan artikel 
disajikan pada tabel dibawah ini: 
Tabel 2. Kriteria Inklusi dan Eksklusi 
Kriteria Inklusi Kriteria Eksklusi 
1. Rentang waktu publikasi jurnal 
maksimal  10   tahun   terakhir  
(2011-2021 ) 
2. Berbahasa inggris 
3. Subjek penelitian yaitu 
persenyawaan gelatin dengan 
polimer 
4. Tipe jurnal termasuk original 
research article 
5. Kriteria jurnal memiliki 
International Serial Number 
(ISSN) atau Digital Object 
Identifier (DOI)  
6. Ketersediaan naskah full text 
1. Metode yang disajikan tidak jelas 
2. Duplikasi jurnal 
 
 
2.3 Seleksi studi dan penilaian kualitas 
2.3.1 Kata kunci yang digunakan 
 Hasil penelusuran literatur disajikan pada tabel di bawah ini : 





Inklusi Eksklusi Akhir 
Pubmed 
Quality gelatin chitosan 3 1 2 
Physical chemical properties 
gelatin cellulose 
2 2 0 
Crosslinking gelatin cellulose 6 4 2 
Crosslinking gelatin starch 4 3 1 
Science 
direct 
Quality gelatin chitosan 2 0 2 
Physical chemical properties 
gelatin  cellulose 





Crosslinking gelatin cellulose 3 3 0 
Crosslinking gelatin starch 2 1 1 
Google 
scholar 
Quality gelatin chitosan 2 2 0 
Physical chemical properties 
gelatin cellulose 
2 2 0 
Crosslinking gelatin cellulose 3 2 1 
Crosslinking gelatin starch 3 3 0 
Total jurnal yang akan dianalisis dan dibahas 10 
2.3.2 Daftar Hasil Pencarian Artikel  
Artikel hasil pencarian yang telah diseleksi dibawah ini yang memuat 
judul, penulis, dan tahun, nomor DOI/ISSN dan kriteria jurnal : 
Tabel 4. Daftar Artikel Hasil Seleksi 




1 Improving the mechanical and 
thermal properties of gelatin 
hydrogels cross-linked by 
cellulose nanowishker 








2 Effect of xanthan gum on the 
physical and mechanical 
properties of gelatin-
carboxymethyl cellulose film 
blends 
(Nur Hazirah 







3 TGF-1 presenting enzymatically 
cross-linked injectable hydrogels 
for improved chondrogenesis 








4 Performance of high amylose 
starch-composited gelatin films 
influenced by gelatinization and 
concentration 








5 Alginate/gelatin blended 
hydrogel fibers crosslinked by 
Ca2+ and oxidized starch: 
preparation and properties  












6 Physicochemical properties of 
gelatin films containing tea 
polyphenolloaded chitosan 
nanoparticles generated by 
electrospray 









TiO2 nanocomposite films; 
Physicochemical and structural 
properties 








8 A hydrogel based on dialdehyde 
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HASIL DAN ANALISIS 
3.1 Hasil 
Pustaka yang diinklusi dari Search engine PubMed sebanyak 15 artikel, 
dieksklusi sebanyak 10 artikel, dari Search engine Science direct sebanyak 9 
artikel dan dieksklusi sebanyak 5 artikel, dari Search engine Google scholar 
sebanyak 10 artikel dan dieksklusi sebanyak 7 artikel. Pustaka berupa artikel asli 
hasil penelitian yang dianalisis adalah sebanyak 10 artikel. 
3.2 Analisis 
Hasil analisis artikel disajikan pada tabel berikut: 
Tabel 5. Hasil Analisis Artikel 
No Judul dan 
Penulis 













(Dash et al., 
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(Y. Liu et 
al., 2021) 
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10 Artikel direview lebih rinci 
Memenuhi  bagian metode hasil dan kesimpulan 
Hasil analisis dibuat dalam penelitian berbentuk tabel 
analisis PICO (Population, intervention, comparison, 
outcome) dari setiap jurnal 
Sumber gelatin, jenis polimer, metode pembuatan , reaksi 
pengikatan 
Kualitas gelatin yang dihasilkan 







4.1.1. Definisi gelatin 
Gelatin berasal dari bahasa latin “gelare” yang artinya membuat beku, 
gelatin adalah suatu senyawa yang tidak terjadi secara alami. Gelatin termasuk 
molekul besar yang memiliki berat molekul (BM) gelatin mencapai 90.000 
sedangkan gelatin komersial dengan range antara 20.000-70.000. Gelatin dapat  
larut dalam air, pelarut asam asetat, pelarut alkohol seperti gliserol, propilen 
glikol, sorbitol, dan manitol dan sejenisnya (Juliasti et al., 2015). 
Gelatin adalah polipeptida yang berasal dari hidrolisis kolagen kulit dan 
tulang, merupakan turunan dari serat kolagen secara fisik dan kimia sama. Dapat 
juga dikatakan bahwa gelatin diperoleh dari denaturasi kolagen (Agustin, 2013). 
Saat ini sekitar 31% gelatin  yang diproduksi di dunia digunakan dalam industri 
farmasi, 59% digunakan dalam industri makanan, dan sekitar 8% digunakan 
dalam industri lainnya (Mohebi & Shahbazi, 2017). 
Gelatin adalah jenis senyawa yang berasal dari kolagen yang terdapat pada 
kulit, tulang, dan jaringan ikat dari hewan yang melalui proses hidrolisis dengan 
asam atau basa, ada 2 metode yang digunakan pada pembuatan gelatin: tipe A dan 
tipe B. Gelatin tipe A adalah gelatin yang umumnya dibuat dari kulit hewan (kulit 
babi), sehingga proses pelunakannya dapat dilakukan dengan cepat yaitu dengan 
melakukan perendaman dalam larutan asam (A = Asam). Gelatin tipe B adalah 
gelatin yang diolah dari bahan baku yang keras sepeeti tulang, sehingga proses 
perendamannya perlu lama dan larutan yang digunakan yaitu larutan basa (B = 
Basa). Gelatin mengandung protein yang sangat tinggi dan rendah kadar 





86 % protein, lemak hampir tidak ada dan 2-4% mineral (Govindaraju et al., 
2017). 
4.1.2. Sumber gelatin 
a. Sapi 
 Bahan baku yang biasa digunakan sebagai bahan pembuatan gelatin yaitu 
berasal dari kulit sapi yang dilakukan dengan perendaman HCl 3% dan 5%, 
adapun metdoenya yaitu dengan membersihkan kulit sapi dari seluruh kotoran-
kotoran dan menghilangkan sebagian lemaknya kemudian dicuci dengan aquadest 
bersih, dilakukan perendaman dengan HCl 3% dan 5% dilakukan lagi pencucian 
setelah perendaman, setelah itu tempatkan kulit sapi dalam wadah dan 
ditambahkan aquadest 1000 ml, l=kemudian dipanaskan sehingga menghasilkan 
larutan gelatin dan sisa ossein, dipisahkan menggunakan saringan ataupu kain 
kasa, setelah itu dibekukan terlebih dahulu lalu dimasukkan kedalam oven selama 
72 jam lalu kepingan gelatin tersebut diblender hingga menjadi bubuk gelatin 
(Rapika et al., 2016) 
b. Babi 
Selain dari sumber sapi terdapat pula gelatin dari sumber babi, tetapi 
sumber babi memiliki banyak kontra bagi orang yang menganut agama islam 
sebab babi diharamkan atau dilarang untuk dikonsumsi bagi umat islam, tetapi tak 
menutup kemungkinan sumber ini tidak digunakan bagi agam lain sebab gelatin 
babi bisa dimanfaatkan dalam berbagai bidang khusunya farmasi, adapun cara 
pengekstraksian gelatin babi yaitu dilakukan dengan perendaman asam yakni 
digunting dengan ukuran 1 sampai 2 cm kemudian direndam pada asam asetat 
selama 24 jam setelah direndam dicuci dengan air mengalir berulang kali sampai 
pH netral kemuddian diekstraksi dengan aquadest didalam waterbath dengan pada 





pada suhu 60°C selama 12 jam lalu dituang kewadah dan dikeringkan lagi selama 
48 jam, lembaran gelatin yang diperoleh diblender dan disimpan pada wadah 
(Gerungan et al., 2019). 
c. Ayam 
Kadar protein dalam tulang kaki ayam sangan tinggi sehingga dapat 
menghasilkan produk gelatin yang toinggi pula, adapun metodenya bersihkan 
terlebih dahulu tulang ayam serta dihilangkan lemak dari tulang ayam tersebut 
kemudian panaskan pada suhu 70°C selama 30 menit, bersihkan kembali tulang 
dan potong kecil-kecil lalu dikeringkan kembali, ditimbang tulang ayam 250 g 
lalu direndam  dengan HCl 5% selama 48 jam lalu dicuci hasil perendaman dan 
dinetralkan pada pH 7 diekstraksi dengan suhu 50°C selama 4 jam, hasilnya 
disaring kemudian dikeringkan pada suhu 45°C lalu disimpan pada wadah (Fasya 
et al., 2018). 
d. Itik 
Pemanfaatan itik sebagai bahan baku gelatin belum terlalu maksimal, 
tetapi itik dapat dimanfaatkan sebagai peningkat nilai tambah (Value added), ini 
dilakukan untuk mencari sumber bahan selain dari babi dan sapi. Proses 
pembuatan gelati itik yaitu perendaman tulang kedalam aquadest lalu dipanaskan 
dengan suhu 70°C selama 1 jamlalu disaring dan hasil saringnya disimpan di 
freezer, selanjutnya tulang kembali direndam dengan aquades selama 1 jam dan 
hasil saringnya disatukan bersama hasil saring pertama, lalu dikeringkan dan 
diblender apabila sudah dikeringkan lalu disimpan serbuk gelatin pada wadah 
(Khirzin et al., 2019). 
e. Ikan 
Gelatin sumber ikan juga sering digunakan sebagai alternatif lain untuk 





ekstraksinya yaitu denga merendamkan kulit ikan dengan asam asetat 1-5% dalam 
waktu 12 sampai 24 jam kemudian dipanaskan pada suhu ekstraksi 80°C selama 3 
jam lalu disaring dan hasil saringannya dikeringkan dengan suhu 40°C sampai 
50°C selama 48 jam. Lembaran gelatin yang diperoleh diblender sehingga 
didapatkan gelatin dalam bentuk serbuk kemudian disimpan pada wadah 
(Trilaksani et al., 2013). 
 Gelatin dihasilkan dari bahan baku kulit babi, kulit sapi dan tulang sapi. 
Penggunaan bahan baku dari kulit babi, tentunya akan menyebabkan masalah bagi 
masyarakat Indonesia yang banyak didominasi bagi penduduk yang beragama 
Islam, sedangkan untuk bahan baku dari ternak sapi, menyebabkan masalah bagi 
masyarakat yang menganut kepercayaan hindu. Sumber bahan baku yang sifatnya 
halal, bersih dan dapat diterima berbagai macam penganut agama. Bahan baku 
yang paling banyak diteliti sekarang ini berasal dari tulang ikan. (Govindaraju et 
al., 2017). 






Gambar 2. Struktur Gelatin (Desmukh et al. 2018 
Gelatin memiliki struktur kimia C10H151N31, yang terbagi atas asam amino 
yaitu 14% hydroxyprolin, 16 % prolin, 26 % glisin, dan yang dikandungnya 
tergantung dari bahan mentahnya. Hydroxyprolin berperan penting dalam 
stabilitas dari triple helix yang melalui ikatan hidrogen yang turun pada bagian  -





kekuningan hingga jernih dan tidak memiliki bau, mengandung asam amino yang 
paling dibutuhkan (essensial) yang terdiri dari sistein, leusin, phenilamin, 
methionine, valin, serin, isoleusin, threonin, dan tirosin (Agustin, 2013). 
4.1.4 Pemanfaatan Gelatin 
a. Industri makanan 
 Gelatin dalam industry makanan dimanfaatkan pada makanan sebagai 
peningkat mutu makanan, sebagai contohnya bisa digunakan sebagai thickner atau 
pengental, juga dalam hal pembuatan pembuatan  sirup mentega, susu, lemon dan 
juga pasta. Selain itu, kegunaan gelatin sebagai penstabil dapat juga digunakan 
dalam proses pembuatan ice cream dan yoghurt. Gelatin untuk bahan pengikat 
juga dapat digunakan, hingga gelatin digunakan pada produk-produk daging, juga 
digunakan sebagai kemasan makanan (Ayndri et., al 2015).  
b. Industri farmasi  
 Gelatin dalam industry farmasi digunakan sebagai bahan untuk membuat 
kapsul, gelatin dimanfaatkan pula terutama untuk mengubah larutan menjadi gel. 
Reaksi dalam pembentukan gel ini memiliki sifat yang reversible ini dikarenakan 
jika gel dipanaskan dan berbentuk larutan dan bila didinginkan akan kembali 
kebentuk gel (Ayndri et., al 2015). 
c. Fotografi 
Dalam fotografi gelatin bisa digunakan untuk proses pembuatan film, 
dapat membesar dan mengembang dalam air dingin, dapat pula membentuk film, 
viskositas suatu bahan gelatin dapat melindungi system koloid. (Zamai et al., 
2016). 
4.2 Kualitas gelatin 
4.2.1 Kualitas gelatin komersial 





tipe yaitu gelatin tipe A dan B. Pembagian ini dibuat berdasarkan jenis metode 
dan prosesnya, yaitu melalui perendaman asam dan basa. Proses perendaman 
asam memperoleh gelatin tipe A dan perendaman basa menghasilkan gelatin tipe 
B. Gelatin tipe A umumnya berasal dari kulit dan tulang babi, sedangkan gelatin 
tipe B berasal dari kulit dan tulang sapi. Sedangkan gelatin ikan dikategorikan 
sebagai gelatin tipe A. Secara ekonomi, metode asam lebih digemari dibanding 
dengan metode basa, karena proses perendamannya dilakukan dengan proses 
asam relatif yang cukup singkat yaitu hanya 3-4 minggu dibandingkan dengan 
metode basa yang pengerjaannya sekitar 3 bulan 
4.2.2 Kualitas gelatin hasil eksplorasi 
a. Kualitas gelatin unggas 
Kualitas gelatin tulang kaki ayam dilihat dari beberapa parameter 
parameter  yaitu kadar air dan pH. Umur penyimpanan gelatin sangat bergantung 
pada kadar air yang dihasilkan, ini dikarenakan adanya kandungan air yang 
menimbulkan tumbuhnya mikroorganisme yang dapat menyebabkan gelatin jadi 
rusak, kadar air dari gelatin dari tulang kaki ayam cukup besar karena pada proses 
hidrolisisnya gelatin tulang kaki ayam menghasilkan atau memperoleh gugus 
polar bebas dan ikatan peptide dari protein hingga dapat mengikat air, nilai pH 
dari tulang kaki ayam cukup rendah karena tingginya konsentrasi ayam yang 
digunakan oleh karena itu pada proses pembuatan juga mempengaruhi tinggi 
rendahnya pH suatu gelatin (Juliasti, 2014). 
b. Kualitas gelatin mamalia 
  Gelatin yang diperoleh dari kulit dan tulang sapi memiliki kualitas yang 
baik dapat dilihat dari tingkat kekuatan gelatin yang dihasilkan jauh lebih besar 
dari gelatin yang diperoleh dari ikan ataupun unggas, dilihat juga dari kadar air 





ini dari segi tingkat pelelehannya gelatin sapi lebih unggul dibandingkan gelatin 
ikan. Perubahan suhu pelelehan gelatin dikarenakan oleh adanya perbedaan 
perolehan bahan baku yang digunakan. Jenis perbedaan  gelatin menghasilkan 
perubahan sifat fisikokimia yang berpengaruh terhadap sifat termal dan sifat 
reologi seperti suhu gelatin, suhu leleh dan juga kekuatan gel dari gelatin 
(Masirah, 2018). 
c. Kualitas gelatin ikan 
Kualitas gelatin ikan memiliki kualitas yang lebih rendah dari gelatin 
sumber lainnya hal ini dikarenakan kandungan glisin dan prolin pada gelatin ikan 
lebih rendah. Prolin dan glisin adalah 2 pokok asam amino utama yang merupakan 
bagian dari seluruh komponen asam amino. Komponen asam amino 
hidroksiprolin dan glisin yang dibawah range pada ikan dapat mengakibatkan 
rendahnya titik leleh gelatin (Astawan et,al. 2013). Tingginya kandungan asam 
amino (prolin dan glisin) dapat meningkatkan sifat reologi dari gelatin sebab asam 
amino sangat penting untuk mempertahankan stabilitas dari triple helix kolagen 
(Tong et,al. 2013). 
4.2.3 Hambatan penggunaan gelatin komersial 
Gelatin yang diperoleh dari kulit dan tulang babi haram bagi agama 
Muslim dan Yahudi, sedangkan gelatin yang diperoleh dari sapi tidak dikonsumsi 
pada beberapa agama Hindu. Kasus seperti  penyakit flu babi (Swine influenza). 
Gelatin komersial berasal dari sapi, produksi gelatin komersial ini 
memiliki beberapa hambatan seperti sapi gila (Mad cow disease), dan penyakit 
kuku dan mulut juga membatasi penggunaan dari sapi sebagai perolehan utama 
(Nurul & Sarbon, 2015).  
Hambatan penggunaan sumber bahan baku dari itik yaitu kurang 





sumber bahan baku ini masih sedikit (Khirzin et al., 2019). Sumber bahan baku 
ayam memiliki hambatan yang sama dengan sumber bahan baku itik sebab kurang 
maksimalnya pada bagian ekstraksi bahan baku sehingga orang yang 
menggunakan bahan baku ini masih sedikit (Tunjungsari & Sumarni, 2019). 
Kualitas gelatin ikan memiliki kualitas yang lebih rendah dari gelatin 
komersial hal ini dikarenakan kandungan glisin dan prolin pada gelatin ikan lebih 
rendah dari gelatin komersial. Glisin dan prolin adalah dua asam amino utama 
yang menjadi bagian dari total kandungan asam amino, kandungan asam amino 
glisin dan hidroksiprolin yang rendah pada ikan dapat mengakibatkan rendahnya 
titik leleh gelatin (Astawan et,al. 2013). Kandungan asam amino (prolin dan 
glisin) yang tinggi dapat meningkatkan sifat reologi gelatin karena asam amino 
penting dalam menjaga  stabilitas struktur triple helix kolagen (Tong et,al. 2013). 
4.2.4 Upaya peningkatan kualitas dan pemanfaatan berbagai sumber 
gelatin 
Gelatin memiliki banyak manfaat dalam berbagai bidang seperti pada 
industri makanan sebagai bahan yang digunakan untuk membuat kue dan susu. 
Dalam bidang kesehatan termasuk farmasi, gelatin dapat digunakan sebagai 
matriks untuk implan atau mikrosfer plester, obat injeksi, dan intravena, 
pembuatan cangkang kapsul lunak dan keras. Gelatin dapat juga digunakan dalam 
mengurangi jumlah kadar karbohidrat pada suatu makanan yang diformulasi untuk 
pasien yang memiliki penyakit diabetes (Darwin et al., 2018). 
Crosslinking kimia antar rantai protein dari gelatin juga bisa digunakan 
sebagai penstabilan sifat mekanik dari suatu gelatin. Desain dan pilihan reagen 
crosslinking sangat bergantung pada pengaplikasian spesifik. Masing-masing 
spesies molekuler yang digunakan untuk taut silang memiliki sifat spesifikasi 






4.3.1 Definisi polimer 
 Polimer adalah makromolekul yang dibentuk dari sejumlah molekul kecil 
yang saling berikatan. Molekul kecil yang membentuk polimer ini disebut sebagai 
monomer, sedangkan reaksi yang terjadi disebut polimerisasi. Satu rantai polimer 
dapat tersusun atas ratusan, ribuan bahkan jutaan molekul monomer yang saling 
berikatan (Tunjungsari & Sumarni, 2019). 
4.3.2 Jenis-jenis dan struktur polimer 
1. Menurut sumber, polimer dibagi atas 3 kelompok, yaitu : 
a. Polimer alam 
  merupakan suatu polimer yang terjadi secara alami. Polimer alam 
merupakan senyawa yang dihasilkan dari proses metabolisme makhluk hidup, 
yang jumlahnya terbatas dan juga sifat polimer alam yang kurang stabil pada saat 
proses pemanasan, sifat yang mudah menyerap air, dan susah terbentuk dapat 
menyebabkan penggunaan polimer menjadi sangat terbatas. 
b. Semi sintetis 
merupakan polimer yang diperoleh dari hasil modifikasi  polimer alam dan 
bahan kimia 
c. Sintetis 
merupakan  polimer yang dibuat melalui proses polimerisasi dari 
monomer-monomer polimer. 
Tabel 6. Polimer Menurut Sumber 
No Sumber Jenis polimer 





2 Semi sintetik Selulosa nitrat 





2. Menurut struktur polimer dibagi menjadi 3 kelompok : 
a. Polimer linear 
merupakan polimer yang disusun dengan unit ulang yang berikatan satu 
sama lain, yang membentuk rantai polimer yang panjang. Polimer ini dapat larut 
dalam beberapa pelarut dan dalam keadaan padat dan dengan suhu normal. 
b. Polimer bercabang 
  merupakan polimer yang terbentuk jika dalam beberapa unit ulang dapat 
membentuk cabang pada rantai yang utama.  
c. Polimer berikatan silang (Cross-linking) 
merupakan polimer yang terbentuk karena adanya beberapa rantai polimer 
yang saling berikatan satu sama lain pada rantai utamanya. 
Tabel 7. Polimer Berdasarkan Struktur 
No Struktur Jenis 
1 Polimer linear Polietilena 
Polivinil klorida (PVC) 
Polimetil metakrilat (PMMA) 
2 Polimer bercabang  
3 Polimer berikatan silang (Cross-linking)  
3. Berdasarkan gaya intermolekul 
Sifat mekanik dan kimia dari polimer sangat bergantung pada gaya 
intermolekuler seperti pada gaya van der waals. 
Tabel 8. Polimer Berdasarkan Gaya Intermolekul 
No Gaya intermolekuler Jenis polimer 




4. Berdasarkan monomer 
 Berdasarkan jenis monomernya, polimer dibagi atas 2 yaitu homopolimer 
dan kopolimer. Homopolimer dibentuk dari satu jenis monomer sedangkan 





Tabel 9. Polimer Berdasarkan Monomer 
No Monomer Jenis polimer 
1 Homopolimer Polivinil klorida 
2 Kopolimer Stirena-butadiena-stirena (SBS) 
4.4. Peningkatan kualitas gelatin melalui pengikatan dengan polimer lain 
4.4.1. Sumber gelatin, kelemahan dan arah pengembangan kualitas 
Gelatin dari berbagai sumber yang menjadi objek dan pengembangan 
penelitian pada artikel yang dianalisis digambarkan sebagai berikut:  
a. Gelatin Babi 
Gelatin babi digunakan oleh (Dash et al., 2013)  sebagai bahan baku 
gelatin untuk ditingkatkan kualitasnya melalui pengikatan silang dengan polimer  
lain, yaitu cellulose (Y. Liu et al., 2021). Adapun kelemahan gelatin yang terdapat 
gelatin adalah protein yang diperoleh dengan de-nature triple-helix struktur 
kolagen menjadi molekul regangan tunggal. Setelah pendinginan larutan berair 
gelatin di bawah 35°C, membentuk fisik gel termo-reversibel karena pemulihan 
sebagian struktur heliks rangkap tiga kolagen dengan penataan ulang urutan-
gangguan drake,namun,aplikasi gelatin biasanya terbatas pada suhu yang lebih 
tinggi (di atas 35°C), di mana pemutusan struktur ikatan sekunder menghancurkan 
jaringan fisik. Hal ini menyebabkan termal yang buruk dan sifat mekanik, dan 
sejauh ini gelatin terbatas, mudah tersedia dan bahan yang relatif murah dari 
aplikasi lebih lanjut (Liao et al., 2009). Oleh karena itu, ikatan silang kimia antara 
rantai protein gelatin digunakan untuk menstabilkan gel ini, sering mengacu pada 
gel gelatin kimia (tienhoven, 2006). Berbagai agen pengikat silang termasuk 
bodiimida mobil. formaldehida glutaraldehid polisakarida teroksidasi seperti 
dekstran kondroitin sulfat dan pati. Dengan adanya kelemahan tersebut sehingga 
perlu adanya peningkatan kualitas gelatin, adapaun yang menjadi objek 
pengembangan dalam artikel ini ialah mengembangkan hidrogel ikatan silang 





aldehida yang berbeda kelompok. yang dapat memperluas penggunaan hidrogel 
gelatin dalam berbagai aplikasi biomedis. 
 Gelatin babi digunakan oleh gelatin babi digunakan oleh (Y. Liu et al., 
2021) sebagai bahan baku gelatin untuk ditingkatkan kualitasnya melalui 
pengikatan silang dengan polimer  lain, yaitu (Liao et al., 2009). Adapun 
kelemahan yang terdapat pada artikel sehingga perlu ditingkatkan kualitasnya 
adalah Kitosan (CS) adalah polisakarida kationik terkenal (Mohammad, 
Abdulhameed, & Jawad, 2019). Biopolimer yang melimpah ini tersebar luas 
digunakan dalam aplikasi pelapisan polimer (Jiang & Wu, 2019; Klein et al., 
2016; Rao, Naidu, Subha, Sairam, & Aminabhavi, 2006) karena 
biokompatibilitas, biodegradabilitas (Jiang & Wu, 2019; Shen, Smith, Li, Yan, & 
Qi, 2017), permeabilitas tinggi, dan biaya rendah. Namun, tinggi indeks 
pembengkakan dalam air, kekuatan mekanik rendah, dan luas permukaan rendah 
membatasi aplikasinya dalam film rilis terkontrol (Lu et al., 2019) sehingga perlu 
dikembangkan film rilis terkontrol gelatin kitosan agar dapat dimanfaatkan dalam 
berbagai bidang (Y. Liu et al., 2021) 
b. Gelatin Sapi 
Gelatin sapi digunakan oleh gelatin sapi digunakan oleh (Nur Hazirah et al., 
2016) sebagai bahan baku gelatin untuk ditingkatkan kualitasnya melalui 
pengikatan silang dengan polimer  lain, yaitu CMC (Carboxymethylcellulose), 
adapun kelemahan gelatin pada artikel (Nur Hazirah et al., 2016) yaitu Saat ini, 
film kemasan digunakan untuk produk yang mudah rusak, daging dan ikan. Film 
plastik yang terbuat dari polimer sintetik memiliki: semakin banyak digunakan 
untuk kemasan makanan karena harganya yang murah, pencetakan mudah dan 
sifat mekanik dan penghalang yang unggul (Jia, Fang, & Yao, 2009). Namun, 





dan polusi lingkungan yang serius (Mu, Guo, Li, Lin, & Li, 2012). Arah 
pengembangan artikel ialah mengembangkan edible film komposit dari tiga 
polimer yang berbeda untuk menginduksi reaksi cross link yang meningkatkan 
kualitas film yang dibuat dari dua jenis polimer. Gelatin-karboksimetil film gum 
selulosa CMC-xanthan. 
Gelatin sapi digunakan pada artikel (W. Wang et al., 2017) sebagai bahan 
baku dengan menggunakan polimer pati (amilum) (Mu, Guo, Li, Lin, & Li, 2012) 
dengan menggunakan metode ikatan silang (Dash et al., 2013). Adapun jenis 
kelemahan yang perlu ditingkatkan pada artikel ini ialah penggunaan luas 
kemasan plastik telah menyebabkan untuk meningkatkan kekhawatiran seputar 
limbah plastik yang dihasilkan di kehidupan sehari-hari karena sifatnya yang tidak 
dapat terurai dan tidak dapat diperbarui sehingga perlu ditingkatkan kualitasnya 
Mu, Guo, Li, Lin, & Li, 2012). Tujuan dari artikel ini adalah untuk menggunakan 
pati jagung amilosa tinggi sebagai pengisi untuk meningkatkan film gelatin, 
dengan fokus pada dampak  derajat gelatinisasi dan dosis penambahan pati pada 
sifat fim. 
 Gelatin sapi digunakan pada artikel (Q. Q. Wang et al., 2019) sebagai 
bahan baku dengan menggunakan polimer pati teroksidasi (Q. Q. Wang et al., 
2019). Ditingkatkan kualitasnya melalui pengikatan silang gelatin dan jenis 
polimer pati teroksidasi. Adapun kelemahan pada artikel sehingga perlu 
ditingkatkan kualiatsnya adalah Hidrogel dapat mempertahankan banyak air 
dalam strukturnya dan banyak diterapkan dalam berbagai aplikasi biomedis dan 
farmasi (Yoo & Ghosh, 2014). Beberapa polimer sintetik, seperti ikatan silang 
poli (etilena glikol) (PEG)  poli(hidroksietil metakrilat) (PHEMA)  dan poli (N-
isopropilakrilamida) (PNIPAM) (Haq et al., 2017) digunakan untuk hidrogel. 





yang sangat beracun untuk biomedis dan farmasi aplikasi. Arah pengembangan 
pada artikel (Q. Q. Wang et al., 2019) mengembangkan Gelatin dengan polimer 
berbasis bio lainnya, daengan pencampuran dua polimer adalah dengan membuat 
jaringan polimer interpenetrating (IPNs) 
 Gelatin sapi digunakan pada artikel (Fonseca et al., 2020) sebagai bahan 
baku dengan menggunakan polimer pati teroksidasi (Haq et al., 2017). Adapun 
kelemahan gelatin sehingga perlu ditingkatkan kualitasnya pada artikel ini ialah 
Teknologi pascapanen yang inovatif ini telah menunjukkan keterbatasan efisiensi 
untuk mendegradasi etilen mungkin karena aglomerasi TiO2 pada matriks polimer 
Keterbatasan lain dari TiO2 terkait dengan celah pita lebarnya (3,2 eV, misalnya 
anatase) yang menyerap 5% dari energi matahari, membatasi kemampuan 
eksitasinya pada panjang gelombang sinar UV di bawah 387,5 nm (Sethi et al., 
2020) Fotokatalis ini juga telah tergabung dalam matriks biopolimer seperti 
kitosan pati  protein dimana protein kacang kedelai asam polilaktida (PLA) gelatin 
dan selulosa untuk mendapatkan permukaan aktif dengan ikatan antimikroba yang 
tepat atau bahan yang diperkuat. Arah pengembangan artikel yaitu 
mengembangkan pembentuk film yang baik dan dapat digunakan secara luas 
untuk aplikasi pengemasan makanan, terutama untuk buah-buahan dan sayuran, 
karena tidak beracun, biodegradabilitas dan sifat penghalang yang baik .  
 Gelatin sapi digunakan pada artikel (Sethi et al., 2020) sebagai bahan baku 
dengan menggunakan polimer DCMC (Dialdehyde Carboxymethylcellulose) 
(Dash et al., 2013) menggunakan metode ikatan silang. Adapun kelemahan yang 
perlu ditingkatkan adalah Pencemaran air oleh berbagai limbah industri seperti: 
pewarna, ion logam berat, dan kontaminan organik lainnya seperti pestisida, obat-
obatan, dll., telah meningkat, Dari limbah ini, limbah dari industri pewarna 





layak untuk diminum. Sehingga tujuan dan arah pengembangannya ialah Oleh 
karena itu, ilmuan dan masyarakat umum harus berkontribusi besar untuk 
melindunginya. Ada banyak teknik seperti filtrasi membran, koagulasi, perawatan 
ozon, degradasi fotokatalitik, pertukaran ion, biologis pengobatan, dll, yang 
digunakan untuk menghilangkan pewarna dari air limbah. Dari semua metode ini, 
adsorpsi adalah metode yang mudah, praktis, dan hemat biaya.Jadi sintesis bahan 
dengan kualitas penyerap tinggi sangat penting untuk secara efisien menyerap 
pewarna dari air. Hidrogel bersifat hidrofilik dengan struktur tiga dimensi yang 
dapat menahan air di dalamnya, menunjukkan daya serap yang baik. Polimer 
hidrogel polisakarida alami, seperti pati, gelatin, kitosan, natrium alginat, gom, 
polipeptida, agar, dll., dan karboksimetil selulosa (CMC) mendapat perhatian 
yang cukup besar karena menjanjikan berbagai aplikasi di bidang biomedis, 
farmasi, nanoteknologi, kapasitor elektrokimia, pengolahan air dan tanah, dan 
sebagainya. Banyak pewarna berbahaya, yaitu Rhodamin B (RhB), Metil oranye 
(MO), dan Metil violet (MV), yang mampu pengembangan hidrogel baru 
disintesis dengan cross-linking DCMC dan gelatin menggunakan reaksi basa 
Schiff tanpa menggunakan cross-linker asing dan pemanfaatannya dalam 
penghilangan Rhodamin B (RhB) dan Metil violet (MV) (Sethi et al., 2020). 
c. Gelatin Komersil 
Gelatin komersial digunakan pada artikel (Arora et al., 2017). sebagai bahan 
baku dengan menggunakan polimer pati teroksidasi (Haq et al., 2017). 
Menggunakan metode ikatan silang . Adapun kelemahan sehingga perlu 
ditingkatkan kualitasnya adalah Tulang rawan artikular karena fungsi bantalan 
bebannya sangat rentan terhadap cedera akut dan kronis. Kurangnya sel progenitor 
penduduk jaringan, matriks ekstraseluler padat, dan kurangnya pembuluh darah 





tulang rawan . Sedangkan gejala bantuan dapat diperoleh dengan obat-obatan 
yang lazim, pendekatan perawatan bedah saat ini untuk regenerasi tulang rawan 
menunjukkan keberhasilan klinis yang terbatas. Di masa lalu jaringan tulang 
rawan rekayasa telah muncul sebagai strategi alternatif untuk memungkinkan 
regenerasi tulang rawan artikular menggunakan sel, faktor pertumbuhan dan 
perancah biomaterial baik sendiri atau dalam kombinasi yang sesuai. Tujuan dan 
arah pengembangan artikel ini ialah mengembangkan sistem biomaterial yang 
tidak hanya dapat menghasilkan sel tetapi juga juga menghadirkan faktor 
pertumbuhan seperti TGF-β ke sel yang dikirim di lokasi defek tulang rawan. Di 
bidang rekayasa jaringan, hidrogel injeksi gelling in situ telah mendapatkan 
popularitas sebagai: perancah biomaterial karena dapat digunakan untuk 
mengirimkan sel dan molekul bioaktif secara minimal cara invasif. Selain itu, 
mereka memungkinkan distribusi sel yang seragam dalam matriks dan memiliki 
kemampuan untuk mengisi lesi berbentuk/ukuran tidak beraturan di lokasi defek 
tulang rawan. saat ini kami mengeksplorasi potensi hidrogel karboksimetil 
selulosa / gelatin yang terhubung silang in situ menggunakan enzim horseradish 
peroxidase (HRP) sebagai pembawa sel dan faktor pertumbuhan untuk jaringan 
tulang rawan rekayasa. Karboksimetil selulosa (CMC) adalah polimer semi-
sintetik yang berasal dari tumbuhan yang biokompatibel, tersedia secara komersial 
dalam kemurnian tinggi, biaya rendah, dan telah disetujui FDA untuk penggunaan 
klinis sebagai aditif dalam produk OP-1 Putty (pengganti autograft tulang). Selain 
itu, CMC memiliki kesamaan dalam fungsi kimianya (kandungan gugus karboksil 
tinggi) dan tipe tautan silang ( links1-4 tautan glikosidik) dengan molekul matriks 
tulang rawan asli hyaluronic AC id. Secara keseluruhan, sifat CMC ini 
membuatnya sesuai untuk pembuatan hidrogel untuk tulang rawan tujuan rekayasa 





Gelatin komersial digunakan pada artikel (Y. Wang et al., 2020). Sebagai 
bahan baku dengan menggunakan polimer Kitosan (Nur Hazirah et al., 2016) 
dengan menggunakkan metode taut silang. Adapun kelemahan sehingga perlu 
ditingkatkan ialah Stabilitas kimia yang tinggi dan biodegradabilitas yang sangat 
rendah dari bahan kemasan plastik menyebabkan masalah lingkungan yang serius. 
Dibandingkan dengan bahan kemasan sintetis tradisional, dapat dimakan film 
kemasan dapat terurai secara hayati dan tidak menyebabkan lingkungan polusi. 
Selain itu, mereka dapat berfungsi sebagai penguat nutrisi, makanan  zat 
penyedap, pembawa senyawa aktif seperti antimikroba atau antioksidan, dan 
dianggap sebagai bahan yang ideal untuk makanan kelestarian, dengan arah 
pengembangan dan tujuan ialah Mengembangkan sifat fisika-mekanis dan 
struktural sifat-sifat edible film komposit gelatin-kitosan-propilen tea.  
Gelatin komersial digunakan pada artikel (Y. Liu et al., 2021). Sebagai 
bahan baku dengan menggunakan polimer Kitosan (Nur Hazirah et al., 2016) 
kelemahan yang perlu ditingkatkan ialah Patogen menyebabkan banyak penyakit 
bawaan makanan, yang telah menimbulkan masalah besar dalam industri makanan 
dan kesehatan masyarakat. Mereka dapat tumbuh dengan cepat di bawah yang 
sesuai kondisi dalam produk pengolahan makanan . Dengan demikian, keamanan 
dan kualitas makanan produk dapat dipastikan tidak hanya dengan meningkatkan 
pengawasan mikroba selama pemrosesan tetapi juga dengan memastikan 
keamanan pangan selama pengemasan, penyimpanan, dan transportasi. Dengan 
tujuan dan arah pengembangan ialah mengembangkan film kemasan nanofiber 








Tabel 10. Sumber Gelatin, Polimer dan Arah Pemanfaatan Hasil Pengikatan  
No 
Gelatin 
Pemanfaatan Pustaka Sumber 
Gelatin 
Polimer terikat 
1 Babi Cellulose Kemasan makanan 
(Dash et al., 
2013) 
2. babi Kitosan 
Bio adsorben untuk 
RhB (Rhodamin Biru) 
dan pewarna MV 
(Metil violet) dalam 
larutan air 
(Y. Liu et 
al., 2021) 








4. Sapi Pati (amilum) 
Film gelatin yang 
dapat dimakan di 
industry makanan 
(W. Wang et 
al., 2017) 
5. Sapi Pati teroksidasi Kemasan makanan 
(Q. Q. Wang 























sebagai terapi injeksi 
minimal invasive 





Kitosan Kemasan makanan 





Kitosan Kemasan makanan 
(Y. Wang et 
al., 2020) 
 Penjelasan di atas memberi informasi arah pemanfaatan gelatin melalui 
peningkatan kualitasnya, yaitu sebagai kemasan makanan (yang dapat dimakan), 
keperluan rekayasa jaringan, dan bioadsorben. Kemasan makanan yang dapat 
dimakan atau kemasan makanan yang biodegradable saat ini diperlukan untuk 
memperbaiki rasa, warna produk yang dikemas serta memudahkan penanganan 





Produk semacam ini telah lama dikembangkan dengan memanfaatkan berbagai 
bahan baku seperti gelatin, jagung, kedelai, kasein, protein susu dan protein ikan. 
hasil penelitian dr artikel yg menggunakan bahan baku lain selain gelatin untuk 
kemasan makanan yg dapat dimakan dan yg biodegradable (Trimelya, 2016). 
Kualitas yang menjadi tolak ukur kemasan makanan yang dapat dimakan ialah pH 
atau temperatur, kadar air, kadar protein (Pati & Winarti, 2013). 
 Bahan yang digunakan untuk rekayasa jaringan diperlukan sebagai tempat 
menyediakan lingkungan yang sesuai untuk sel sehingga sel menetap di tempat 
yang akan direkonstruksi dan menjalankan fungsinya untuk membangun jaringan 
tulang baru. Perancah harus memiliki desain yang sesuai untuk tumbuhnya sel 
yang bersangkutan baik dari segi porusitasnya, profil dan lamanya terdegradasi 
dengan sendirinya, serta kemampuannya dimuati suatu bahan yang berfungsi 
memberikan molekul signal untuk dimanfaatkan oleh sel yang terdapat dalam 
perancah maupun sel disekitarnya (Mahanani, 2013). Produk semacam ini telah 
lama dikembangkan dengan memanfaatkan berbagai bahan baku seperti gelatin, 
pati, kitosan (Luna et al., 2020). Hasil penelitian dr artikel yg menggunakan bahan 
baku lain yaitu kitosan, pembuatan rekayasa jaringan kulit menerapkan 
pengaplikasian nanoteknologi yakni nanofiber kolagen kitosan memiliki 
morfologi yang baik yakni tidak terdapat gumpalan seperti pada nanofiber 
kolagen-kitosan laju degradasi yang stabil dankekuatan tarik yang memnuhi 
standar nilai untuk kulit manusia (Luqyana et al., 2020). 
 Bahan yang digunakan untuk bioadsorben diperlukan untuk tujuan 
penjernian air yang dapat merusak air dari sisi kejernihannya dan penghilangan 
bahan bahan berbahaya pada air (Luna et al., 2020). Produk semacam ini telah 
lama dikembangkan dengan memanfaatkan berbagai bahan baku seperti  gelatin, 





al., 2020). Digunakan ampas ekstraksi nanobiosilika masih mengandung SiO2 
yang cukup tinggi (89,86%) sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 
adsorber untuk aplikasi pada penjernihan air. Peningkatan daya serap dilakukan 
melalui proses kalsinasi dimana ukuran bahan yang semakin kecil dan suhu 
kalsinasi yang semakin meningkat memberikan peningkatan luas permukaan pori. 
Ampas ekstraksi yang berukuran 100 mesh dan dikalsinasi pada suhu 800°C 
memiliki luas permukaan pori yang mendekati arang aktif komersial (15,83 m²/g). 
Uji kualitas yang menjadi parameter terhadap produk bioadsorben ialah kadar air, 
kadar abu, dan daya serap iodium (Ahiduzzaman & Sadrul Islam, 2016). 
4.4.2. Pengaruh Jenis dan Konsentrasi polimer terhadap peningkatan 
kualitas gelatin 
 Beberapa polimer dicoba untuk diikatkan dengan gelatin untuk 
mendapatkan kualitas yang ditimngkatkan sesuai arah pengembangan 
penggunaannya. Variasi konsentrasi juga dicobakan untuk mendapatkan kualitas 
yang optimal. Berikut jenis dan konsentrasi polimer yang digunakan untuk 
membentuk persenyawaan dengan gelatin dan hasil yang diperoleh: 
a. Pati 
 Pati digunakan untuk membentuk persenyawaan dari gelatin sapi (W. 
Wang et al., 2017), babi (Q. Q. Wang et al., 2019). Digunakan pati sebab amilosa  
tinggi sebagai pengisi untuk meningkatkan film gelatin, dengan fokus pada 
dampak  derajat gelatinisasi dan dosis penambahan pati pada film properti. 
 Konsentrasi gelatin dan pati yang digunakan beragam yaitu gelatin dengan 
konsentrasi 4% dan pati 5%  (Q. Q. Wang et al., 2019), gelatin dengan konsentrasi 
1,5 g dan pati 10% dan 50%. Sesuai dengan arah pengembangannya, maka 
kualitas hasil yang diperoleh berdasarkan jenis dan konsentrasi polimer kualitas 





50% menghasilkan kelembaban 135% (W. Wang et al., 2017), pada artikel (Q. Q. 
Wang et al., 2019) dengan konsentrasi 5% dapat meningkatkan kualitas gelatin 
dari segi kekuatan tari 1,29 Mpa serta kelembaban 1,67%. 
b. Selulosa 
Selulosa digunakan untuk membentuk persenyawaan dari gelatin 
komersial (Dash et al., 2013), gelatin sapi (Sethi et al., 2020), Polimer hidrogel 
polisakarida alami, seperti pati, gelatin, kitosan, natrium alginat, gom, polipeptida, 
agar, dll., dan selulosa memiliki mendapat perhatian yang cukup besar karena 
menjanjikan berbagai aplikasi di bidang biomedis, farmasi, nanoteknologi, 
kapasitor elektrokimia, pengolahan air dan tanah, Banyak pewarna berbahaya, 
yaitu Rhodamin B (RhB), Metil oranye (MO), dan Metil violet (MV), dilepaskan 
dan memiliki daya serap yang baik. 
Dengan konsentrasi selulosa (Dash et al., 2013) 0,14%, 4%,13% 17% , 
dari segi stabilitas termal konsentrasi tingkat rendah (0,14%) menunjukkan 
perilaku termal yang sama seperti gel yang dibuat dari gelatin, sedangkan untuk 
sampel ikatan silang 4 dan 13%, modulus elastisitas nilainya tetap lebih tinggi 
dari sampel gelatin bahkan di atas titik leleh titik gelatin dan mereka menjadi 
stabil sampai 45°C,. Sampel dengan 17% derajat cross-linking ditemukan stabil 
sampai 50°C dengan modulus penyimpanan yang tinggi karena adanya lebih 
banyak ikatan kimia dihasilkan dari tingkat yang lebih tinggi dari cross-linking. 
Pada artikel (Sethi et al., 2020), dengan menggunakan konsentrasi 1 g dapat 
menghasilkan nilai Pembengkakan mencapai 98,64% dan stabilitas termal 
mencapai 210°C 
c. CMC (Carboxymethylcellulose) 
Carboxymethylcellulose digunakan untuk membentuk persenyawaan dari 





Digunakan polimer CMC sebab polimer ini dapat menginduksi reaksi cross link 
yang meningkatkan kualitas film yang dibuat dari dua jenis polimer. Gelatin-
karboksimetil film gum selulosa (CMC).  
Dengan konsentrasi CMC 20% (Nur Hazirah et al., 2016) menghasilkan 
nilai kualitas dengan ketebalan film mencapai 0,09 mm, kelembaban 21,97%, 
permeabilitas uap air 24,40 g/ m2, kekuatan tarik 7,84 Mpa. Pada artikel (Arora et 
al., 2017) menghasilkan sitokompitibilitas yang baik 
d. HPMC (Hydroxyprophyl methylcellulose) 
HPMC (Hydroxyprophyl methylcellulose) digunakan untuk membentuk 
persenyawaan dari gelatin sapi (Fonseca et al., 2020),polimer ini digunakan sebab 
Selain biopolimer, polimer sintetik sebagai polietilen, polipropilen 
polikaprolaktam (PCL) dan polivinilpirolidon (PVP) , campuran polimer sebagai 
PCL/pati, polivinil alkohol/xylan kolagen/kitosan dan aragenan/xanthan/gellan 
[dan pendukung anorganik sebagai borosilikat dan kuarsa juga telah digunakan 
untuk melumpuhkan TiO2. Namun demikian, kepedulian terhadap lingkungan 
yang terkait dengan penggunaan bahan food grade bio degradable telah menjadi 
salah satu fokus kami tim peneliti. Dengan demikian, dua biomaterial dengan 
hidrofilisitas yang berbeda digunakan dalam pekerjaan ini untuk melumpuhkan 
nanopartikel TiO2 dan mempelajari derajat dispersinya: turunan sakarida 
hidrofilik non-ionik  dari selulosa HPMC (hydroxyprophyl methylcellulose) dan 
protein sapi gelatin terdiri dari hidrofilik dan hidrofobik rantai asam amino. 
Dengan konsentrasi HPMC 4% (Fonseca et al., 2020) menghasilkan nilai 









Kitosan digunakan untuk membentuk persenyawaan dari gelatin komersial 
(Y. Wang et al., 2020) (Liu et al., 2020). Digunakan polimer kitosan sebab 
Sebagai polisakarida yang aman, tidak beracun, mudah terurai, dan antibakteri, 
kitosan memiliki telah banyak digunakan dalam persiapan bahan antibakteri. 
Kitosan, sebagai alami matriks polimer makromolekul, tidak hanya dapat 
digunakan sebagai film pelapis tetapi juga dapat banyak digunakan dalam 
elektrospinning. Sampai saat ini, banyak peneliti telah mempelajari nanofiber 
electrospinning yang mengandung kitosan 
Dengan konsentrasi kitosan 10%, 20%, 30%, 40% b/v (Y. Wang et al., 
2020), menghasilkan nilai beberapa variasi yaitu nilai kelembaban 1,38%, 
kekuatan tarik 24,8 Mpa, dan permeabilitas uap air 6,67, pada konsentrasi 20% 
nilai yang dihasilkan pada kelembaban 1,39% kekuatan tarik 26,6 Mpa, 
permeabilitas uap air 5,84, pada konsentrasi 30% kelembaban yang dihasilkan 
1,40, kekuatan tarik 31,5 dan permeabilitas uap air 4,67, pada konsentrasi 40% 
kelembaban 1,42, kekuatan tarik 29,7 dan permeabilitas 6,12. Pada artikel (Liu et 
al., 2020) dengan konsentrasi 1,6 g sifat stabilitas termal, Kelembaban konten 
film adalah 18,73%, dan kelarutan film air adalah 25,72%. Karena konsentrasi 
semakin meningkat kandungan air dari film meningkat dari 8,14% menjadi 











Tabel 11. Pengaruh jenis dan konsentrasi polimer 










Kadar air Temperatur 
(°C) jenis konsentrasi 
1 Babi 













(Nur Hazirah et al., 
2016) 
80% CMC 
20% 0,09 7,84 21,97 56,36 
3 Gelatin komersial 
(Arora et al., 2017) 
1% CMC 
1% - 78 - 70 
4 Sapi 
(W. Wang et al., 
2017) 
1,5 g Pati 
0,15 g - 50,73 94 78,44 
5 Sapi 
(Q. Q. Wang et al., 
2019) 
4% Pati 
5% - 1,29 1,67 70 
6 Gelatin komersial 
(Y. Liu et al., 2020) 
8 g Kitosan 
1,6 g - 87,13 27,01 230 
7 Sapi 
 
(Fonseca et al., 
2020) 
4 g HPMC 
4 g - - 13,87 83,6 





(Y. Wang et al., 
2020) 
9 Sapi (Sethi et al., 
2020) 
15 ml CMC 1 g dalam 15 
ml 
- - 15 210 
10 Babi 
(Y. Liu et al., 2021) 
0,03 g/l Kitosan 





Dari tabel di atas tampak bahwa terjadi peningkatan kualitas gelatin hasil 
persenyawaan dengan polimer  dibandingkan kualitas gelatin awal. Peningkatan 
kualitas dari segi pembengkakan hidrogel disebabkan oleh konsentrasi selulosa 1 
g difusi air menjadi jaringan hidrogel polimerik yang menyebabkan perluasan 
jaringan polimer diimbangi dengan gaya retraksi elastis, kemudian derajat ikatan 
silang diantara rantai polimer yang berbeda bisa mempengaruhi pembengkakan 
hidrogel, dari segi kekuatan tarik peningkatan kualitasnya disebabkan oleh 
hubungan secara silang yang terjadi pada nanowishker selulosa, hidrogel yang 
terhubung silang dengan baik maka akan menghasilkan kekuatan tarik yang baik, 
dari segi stabilitas termal peningkatan kualitasnya disebabkan oleh hilangnya 
kelembaban karena pengeringan hingga 250°C (Sethi et al., 2020) hal ini 
dijelaskan juga oleh (Asmudrono, 2019) bahwa hubungan ikatan silang gelatin 
dan polimer akan meningkatkan kualitas dari suatu gelatin. 
 Peningkatan kualitas disebabkan oleh CMC dengan menggunakan 
konsentrasi 1% adanya modifikasi polimer yang memungkinkan silang dan 
adanya co substrat H2O2, pembentuk gel pada terjadi satu menit dari pencampuran 
konstituen yang diindikasikan dan kesesuaian system sebagai hydrogel injeksi gel 
in situ (Arora et al., 2017) hal ini juga dikatakan oleh hal ini juga dikatakan oleh 
(Hamzah et al., 2019) bahwa konsentrasi bahan penaut silang sangat berpengaruh 
terhadap indeks pengembangan, kekuatan tarik dan ketebalan film terutama pada 
indeks pengembangan menunjukkan bahwa sebuah bahan dalam mengikat air.  
Peningkatan kualitas dari segi kekuatan mekanik disebabkan oleh 
nanoselulosa berfungsional aldehida, yang memungkinkan ikatan silang kovalen 
dan memiliki efek penguatan fisik dan disebabkan oleh penambahan 15% 
nanoselulosa, dari segi indeks pengembangan gelatin disebabkan oleh perendaman 





diperkuat dengan menggunakan Dialdehyde nanoselulosa yaitu zat penghubung 
yang sangat dapat meningkatkan stabilitas air (Dash et al., 2013) hal ini juga 
dikatakan oleh (Rapika et al., 2016) bahwa ikatan silang kovalen sangat kuat dan 
dengan penambahan bahan turunan selulosa dapat menambah kualitas gelatin.  
Dari segi stabilitas termal peningkatan kualitas gelatin disebabkan oleh 
polimer kitosan 1,6 g dengan adanya polimer ini struktur jaringan ikatan silang 
yang dihasilkan oleh aksi ganda ionic ikatan silang dan ikatan silang kovalen yang 
meningkatkan stabilitas membran jelas Puncak endotermik pada 91,1°C 
disebabkan oleh hilangnya kelembaban, dan puncak eksotermik sekitar 500°C dari 
penguraian kitosan dan gelatin (yaitu, transisi fase karena runtuhnya ikatan 
hidrogen antara gugus amida dan air), dari segi kekuatan tarik peningkatan 
kualitas disebabkan oleh penambahan genipin, yaitu pembentukan ikatan kovalen 
menjadi genipin dan kitosan-gelatin meningkatkan sifat mekanik film (Y. Liu et 
al., 2020) hal ini juga dikatakan oleh (Darwin et al., 2018) bahwa pada suhu tinggi 
500°C dapat mengurai gelatin dan juga polimer kitosan karena terjadi transisi dan 
runtuhnya ikatan hydrogen antara gugus amida dan air sehingga kualitas termal 
dapat meningkat. 
Pada peningkatan kualitas dari segi stabilitas termal disebabkan oleh 
polimer dengan konsentrasi 0,03 g/ml menyebabkan hubungan fisik antara atom-
atom molekul dan pembentukan rantai polimer panjang, yang merupakan gaya 
antarmolekul itu seharusnya cukup besar untuk meningkatkan suhu degradasi 
termal, dari segi permeabilitas uap air disebabkan oleh reaksi ikatan silang basa 
Schiff mereduksi gugus hidrofilik dan diproduksi struktur kompak, dari segi 
antibakteri peningkatan kualitasnya disebabkan oleh film serat nano gelatin-
kitosan-polifenol-1 dan gelatin-kitosan-polifenol -2 memiliki seragam dan 





nanofiber ini karena struktur tiga dimensi dan permukaan yang lebih besar (Y. Liu 
et al., 2021) hal ini juga dikatakan oleh (Masirah, 2018) peningkatan kualitas 
gelatin disebabkan oleh fisik antara atom-atom molekul dan pembentukan rantai 
polimer panjang, yang merupakan gaya antarmolekul. 
 Dari segi ketebalan film disebabkan oleh pati 0,15 g peningkatan alkali 
pati, semakin tinggi nilai konsentrasi pati maka film akan semakin tebal, 
permeabilitas uap air meningkat disebabkan oleh sifat molekul gelatin asam 
amino hidrofilik, yang memungkinkan penyerapan molekul air dari lingkungan 
(W. Wang et al., 2017), hal ini juga dikatakan oleh (Hamzah et al., 2019) bahwa 
konsentrasi bahan penaut silang sangat berpengaruh terhadap indeks 
pengembangan, kekuatan tarik dan ketebalan film terutama pada indeks 
pengembangan menunjukkan bahwa sebuah bahan dalam mengikat air. 
Dari segi kekuatan tarik meningkat disebabkan oleh pati 5% menyebabkan 
peningkatan jumlah gelatin sampai batas maksimum pada kekuatan tarik (Q. Q. 
Wang et al., 2019) hal ini juga dikatakan oleh (Masirah, 2018) peningkatan 
kualitas gelatin disebabkan oleh fisik antara atom-atom molekul dan pembentukan 
rantai polimer panjang, yang merupakan gaya antarmolekul. 
Dari segi kekuatan mekanik meningkat  disebabkan oleh kitosan 10% 
dengan adanya muatan positif dan sejumlah besar OH- ikatan pada permukaan 
nanopartikel kitosan-polyphenol tea, yang membuatnya lebih cenderung memiliki 
interaksi ikatan silang dan ikatan hydrogen antara radikal reaktif di rantai samping 
dan COOH- obligasi, dan NH 2- ikatan pada rantai terminal gelatin secara 
dramatis meningkatkan sifat mekanik (Y. Wang et al., 2020) hal ini juga 
dikatakan oleh (Masirah, 2018) peningkatan kualitas gelatin disebabkan oleh fisik 
antara atom-atom molekul dan pembentukan rantai polimer panjang, yang 





Dari segi ketebalan peningkatan kualitas disebabkan oleh CMC 20% dan 
xanthan gum membentuk jaringan film kompak dengan gelatin dan Molekul CMC 
karena ikatan silang dalam matriks film, dengan demikian, menghasilkan nilai 
ketebalan yang meningkat, dari segi kelembaban film disebabkan oleh interaksi 
dengan gelatin melalui ikatan hidrogen yang mampu memblokir posisi hidroksil 
berasosiasi dengan air untuk mengurangi kadar air dalam film gelatin, dari segi 
permeabilitas uap air disebabkan oleh dimana reaksi ikatan silang mempengaruhi 
difusi kelembaban koefisien dalam jaringan gelatin, menunjukkan struktur 
perubahan dalam matriks polimer setelah pengikat silang jadi, dengan 
penambahan xanthan getah menjadi gelatin-film CMC tampaknya telah mengubah 
struktur matriks polimer yang mempengaruhi koefisien difusi kelembaban dalam 
jaringan gelatin-CMC yang dipengaruhi oleh ikatan silang reaksi dalam film 
komposit, dari segi stabilitas termal disebabkan oleh gugus hidroksil dari CMC 
dan gum xanthan kemungkinan besar menginduksi peningkatan ikatan hidrogen 
dalam matriks film (Nur Hazirah et al., 2016) hal ini juga dikatakan oleh (Hamzah 
et al., 2019) bahwa konsentrasi bahan penaut silang sangat berpengaruh terhadap 
indeks pengembangan, kekuatan tarik dan ketebalan film terutama pada indeks 
pengembangan menunjukkan bahwa sebuah bahan dalam mengikat air. 
4.4.3. Pengaruh metode pencampuran gelatin-polimer terhadap kualitas 
Persenyawaan gelatin-polimer pada umumnya dibuat dengan metode 
pencampuran larutan dari masing-masing senyawa, dengan mengatur suhu, 
keasaman dan waktu pada kondisi pencampuran, dan metode pada penambahan 
bahan taut silangnya. Berbagai kondisi pada pembuatan serta hasil yang diperoleh 
dijelaskan sebagai berikut: 






 Pertama, 0,15 g pati amilosa tinggi ditambahkan ke 20 ml 0,1 M larutan 
NaOH. Hal itu kemudian dipanaskan sampai 125°C untuk 80 menit untuk 
dapatkan larutan pati kuning, kental, dan agar-agar bernama Sha (konsentrasi 
rendah, 10%). Larutan berwarna putih dan tidak terlalu kental. tion (10.%) 
diperoleh dengan mengaduk campuran 0,15 g tinggi pati amilosa dalam 20 ml air 
deionisasi pada 125°C untuk 80 menit. Sebuah dispersi putih yang disebut Sn 
diperoleh dengan mencampurkan 0,15 g pati amilosa tinggi dalam 20 ml air 
deionisasi pada suhu kamar peratur. Demikian pula larutan dispersi pati dengan 
konsentrasi tinggi (50% berat) diperoleh dengan menambahkan 0,75 g pati 
amilosa tinggi ke masing-masing media, dilanjutkan dengan proses pengadukan 
dan pemanasan yang sama untuk gelatinisasi, kecuali Sn. Nilai pH semua sampel 
pati diukur menggunakan asidometer sebelum dan setelah gelatinisasi. Terakhir, 
untuk menyiapkan pati-gelatin film komposit, stok gelatin Larutan dibuat dengan 
menambahkan 1,5 g bubuk gelatin dan 0,45 g gliserol ke 10 ml air deionisasi, 
yang kemudian diaduk 45°C selama 2 jam. Kemudian larutan stok gelatin 
dicampur dengan 20 ml dari setiap larutan pati gelatin atau dispersi untuk 
membentuk sebanyak 30 ml setiap campuran. Campuran diaduk selama 2 menit 
dan dengan cepat masing-masing dilemparkan ke poly- 11 cm x 11 cm yang telah 
diratakan sebelumnya. pelat akrilik dan ditiup dengan lembut di udara selama 5 
jam pada suhu 25°C. Film yang dikeringkan dikupas dari piring dan dikondisikan 
dalam desikator di 25°C, kelembapan relatif (RH) 52% selama 48 jam. Film 
gelatin rapi (Gel) dibentuk dengan langsung mencampurkan larutan stok gelatin 
dengan 20 ml air deionisasi. Semua karakterisasi film dilakukan keluar segera 
setelah pelepasan film ruang (W. Wang et al., 2017).  
2) Gelatin-kitosan  





polyphenol tea yang disiapkan dianalisis melalui DSC) dan. Untuk analisis DSC, 
file film nanofiber disegel ke dalam panci aluminium DSC dan dipanaskan dari 
25°C sampai 250°C dengan laju pemanasan 10°C/menit di bawah atmosfer 
nitrogen. Untuk analisis TGA, sampel serat nano dipanaskan dari 30°C hingga 
600°C pada laju pemanasan 10°C. 
3) Gelatin-selulosa 
Campuran larutan gelatin dengan selulosa dicampur bersama dengan 
gliserol, campuran diaduk pada suhu 50°C selama 20 menit kemudian ambil 25 
ml dan dituang pada cawan petri lalu keringkan di oven (Nur Hazirah et al., 2016). 
 Beberapa variabel terlibat didalam metode pencampuran gelatin-polimer 
yang menghasilkan kualitas hasil yang lebih baik, antara lain adalah: 
b. Kondisi Metode Pembuatan 
1) Rasio gelatin-polimer 
Perbandingan gelatin polimer yang digunakan dalam pencampuran 
bervariasi sebagai berikut: 
a). Rasio Gelatin polimer (1:1) 
 Rasio campuran 1:1 ini digunakan dengan jumlah yang berbeda yakni 
rasio gelatin dengan CMC 1:1 (Arora et al., 2017), DCMC 15:15 (Sethi et al., 
2020), HPMC 4:4  (Y. Wang et al., 2020), kitosan 20:20 (Fonseca et al., 2020), 
kitosan 0,03:0,03(Y. Liu et al., 2021). 
b). Rasio lainnya 
      Beberapa rasio pencampuran gelatin polimer tidak mengikuti pola rasio 
yang tetap, yaitu gelatin dengan CMC 8080:20 (Nur Hazirah et al., 2016), pati 
1,5:0,15(W. Wang et al., 2017), gelatin sapi dengan rasio 4:5, (Q. Q. Wang et al., 







Pengaturan keasaman campuran gelatin-polimer dilakukan pada tingkat 
yang berbeda, sebagai berikut: 
a) pH 4 
Pencampuran pada pH 4 dilakukan pada pembuatan gelatin dengan 
polimer HPMC (Hydroxyprophyl methylcellulose) (Fonseca et al., 2020). 
b)  pH 5,3 dan 5,5 
 Pencampuran pada pH 5,3 dilakukan pada pembuatan gelatin dengan 
polimer pati (Q. Q. Wang et al., 2019), sedangkan pencampuran pada pH 5,5 
dilakukan pada polimer CMC (Carboxymethyl cellulose)  (Arora et al., 2017). 
c) pH 6 
Pencampuran pada pH 6 dilakukan pada pembuatan gelatin dengan 
polimer CMC (Carboxymethyl cellulose) (Nur Hazirah et al., 2016), dilakukan 
pada pembuatan gelatin dengan polimer kitosan (Fonseca et al., 2020), pembuatan 
gelatin dengan polimer pati(Q. Q. Wang et al., 2019), pembuatan gelatin dengan 
polimer HPMC (Hydroxyprophyl methylcellulose (Y. Wang et al., 2020) 
pembuatan gelatin dengan polimer DCMC (Dialdehyde carboxymethylcellulose)  
(Y. Liu et al., 2021). 
pH menunjukkan tingkat keasaman gel yang diukur dengan 
menggunakan pH meter. Nilai gel dipengaruhi secara nyata oleh konsentrasi rasio 
gelatin polimer nilai pH meningkat sebanding dengan meningkatnya konsentrasi 
dari gelatin polimer, nilai pH gel dapat mempengaruhi kekuatan dan viskositas 
gel, bila nilai pH terlalu asam <4,3 dan suhu tinggi maka tekstur akan rapuh 
bahkan dapat menyebabkan tidak terbentuknya gel  (Konsentrasi et al., 2011) 
3) Suhu 





berbeda, sebagai berikut: 
a) Suhu 25°C 
Pencampuran pada suhu 25°C dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer pati (Q. Q. Wang et al., 2019), dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer kitosan (Y. Wang et al., 2020), dan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer kitosan  (Y. Liu et al., 2021). 
b) Suhu 45°C 
Pencampuran pada suhu 45°C dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer CMC (Carboxymethylcellulose) (Nur Hazirah et al., 2016), 
pembuatan gelatin dengan polimer CMC (Carboxymethylcellulose) (W. Wang et 
al., 2017), dilakukan pada pembuatan gelatin dengan polimer pati  (Q. Q. Wang et 
al., 2019), dilakukan pada pembuatan gelatin dengan polimer kitosan (Fonseca et 
al., 2020) 
c) Suhu 50°C 
Pencampuran pada suhu 50°C dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer DCMC (Dialdehyde Carboxymethylcellulose) (Y. Liu et al., 
2021). 
d) Suhu 70°C 
Pencampuran pada suhu 70°C dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer selulosa (Dash et al., 2013) 
Suhu mempengaruhi kualitas gel, sebab sumber kolagen yang diubah 
menjadi gelatin umumnya berasal dari sapid an babi, dan kolagen akan berubah 
menjadi gelatin saat dipanaskan pada suhu 50°C (Nur Hazirah et al., 2016). 
4) Durasi 
Pengaturan durasi pencampuran gelatin-polimer dilakukan dalam waktu 





a) 10 menit 
Pencampuran pada durasi 10 menit dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer  kitosan (Fonseca et al., 2020) 
b) 30 menit 
Pencampuran pada durasi 30 menit dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer  kitosan (Y. Liu et al., 2020) 
c) 2 jam 
 Pencampuran pada durasi 2 jam dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer kitosan  (Dash et al., 2013) 
d) 5 jam 
Pencampuran pada durasi 5 jam dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer CMC (Carboxymethylcellulose) (W. Wang et al., 2017) 
e) 6 jam 
 Pencampuran pada durasi 6 jam dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer DCMC (Dialdehyde Carboxymethylcellulose)(Sethi et al., 
2020) dan  (Y. Liu et al., 2021). 
f) 48 jam 
Pencampuran pada durasi 48 jam dilakukan pada pembuatan gelatin 
dengan polimer CMC (Carboxymethylcellulose) (Nur Hazirah et al., 
2016), pada pembuatan gelatin dengan polimer CMC 
(Carboxymethylcellulose)  (Arora et al., 2017), dilakukan pada pembuatan 
gelatin dengan polimer pati (Q. Q. Wang et al., 2019). 
 Durasi sangat berpengaruh pada pembuatan gelatin dengan polimer sebab 
semakin lama waktu yang digunakan maka akan semakin lama pula perlakuan 
dilakukan,  misalnya pada tahapan ekstraksi semakin lama waktu ekstraksi maka 





Tabel 12. Pengaruh metode variable gelatin-polimer 
No Pusta
ka 

























70°C 5 2 
jam  








45°C 6 48 
jam 







45°C 5,5 48 
jam 






1,5 g 0,15 
g 25°C 5,3 5 
jam 







45°C 6 48 
jam 





8 g 1,6 g 
45°C 4 30 
meni
t 






4 g 4 g 
85°C 6 10 
meni
t 








25°C 6 5 
jam 













50°C 5 6 
jam 






0,03 g/l 0,03 
g/ml 50°C 4 6 
jam 
- 87,13  - 230  
Dari variabel yang terlibat di dalam metode pencampuran, dapat dilihat bahwa  
4.4.4. Pengikatan pada struktur gelatin dan polimer 
a. sisi ikatan 
 Pada proses peningkatan gelatin dengan menggunakan polimer terjadi ikatan 
antara gelatin dan polimer yang membuat sifat dari gelatin berubah akibat ikatan 
tersebut. Adapun sisi ikatan gelatin polimer yang terjadi yaitu: 
1)  Sisi ikatan pada gelatiIkatan silang triple helix menjadi ikatan rantai 
tunggal a-helix dan terjadi kerusakan ikatan pada hydrogen pada ikatan rantai 
triple helix struktur kolagen (Sethi et al., 2020) 
2)  Sisi ikatan pada polimer 





                               Gambar 3. Struktur kitosan 
Kitosan merupakan polimer rantai panjang glukosamin, kitosan 
mengandung gugus asam amino (NH2), gugus fungsi pada kitosan juga 
memungkinkan untuk modifikasi kimia yang beraneka ragam termasuk reaksi 
dengan zat perantara ikatan silang, selain gugus amino terdapat pula gugus 
hidroksil primer dan sekunder (Sethi et al., 2020). 








                         Gambar 4. Struktur selulosa 
Gugus hidroksil C3 pada unit glukosa dan atom O cincin piranosa 
yang terdapat pada unit glukosa terdekat. Gugus hidroksil pada C2 dan atom O 
pada C6 unit glukosa tetangganya. Ikatan hidrogen antarmolekul terbentuk antara 
gugus hidroksil C6 dan atom O pada C3 di sepanjang sumbu b (Sethi et al., 2020). 




                             Gambar 5. Struktur pati 
Amilosa berhubungan dengan polimer rantai normal dengan lebih dari 
1000 molekul α-glukosa bergabung melalui ikatan α-1,4′-glikosidik dan hadir 
dalam proporsi 20 hingga 30%. Amilopektin, di sisi lain, terdiri dari rantai 
panjang unit α-glukosa yang panjang dan sangat bercabang yang bergabung antara 
ikatan α-1,4′-glikosidik. Percabangan adalah hasil dari ikatan silang antara nomor 
karbon 1 dalam satu unit glukosa dan nomor karbon 6 di unit lain (ikatan α-1,6′-
glikosidik). Amilopektin sesuai dengan sisa 70 hingga 80% pati (Sethi et al., 
2020). 
3) Senyawa antara 
Ikatan silang kovalen membentuk kompleks gelatin-kitosan dengan 
karakteristik mekanik yang kuat. Aldehid adalah salah satu golongan senyawa 
yang dapat mengikat silang gelatin dan polisakarida, karakter kationik kitosan 





elektrostatik dengan senyawa bermuatan negatif lainnya (Sethi et al., 2020). 
b. Reaksi yang terjadi 
Ikatan pada gelatin-polimer dapat terjadi melalui beberapa reaksi yang 
disajikan pada table berikut: 
Tabel 13. Metode dan Reaksi yang Terlibat 
No Metode Reaksi Judul dan pustaka 
1 Taut silang 
(Cross-linking) 
Reaksi ikatan silang antara 
gugus aldehida dalam 
nanowhisker dan –gugus 
amino dari lisin dan 
hidrolisin yang ada pada 
gelatin 
Improving the 
mechanical and thermal 





(Dash et al., 2013) 
2 Taut silang 
(Cross-linking) 
Reaksi ikatan silang 
xanthan gum dengan 
gelatin 
Effect of xanthan gum on 
the physical and 
mechanical properties of 
gelatin-carboxymethyl 
cellulose film blends 
 
(Nur Hazirah et al., 
2016) 
3 Taut silang 
(Cross-linking) 





hydrogels for improved 
chondrogenesis 
 
(Arora et al., 2017) 
4 Taut silang 
(Cross-linking) 
Hidroksil pati yang 
terbuka bereaksi dengan 
gelatin kelompok 
fungsional 
Performance of high 
amylose starch-





(W. Wang et al., 2017) 
5 Taut silang 
(Cross-linking) 
Reaksi -C=N, 
menghasilkan –CHO di 













(Q. Q. Wang et al., 
2019) 
6 Taut silang 
(Cross-linking) 
Kitosan dan TPP (agen 
penaut silang) 
Physicochemical 
properties of gelatin 






(Y. Wang et al., 2020) 
7 Taut silang 
(Cross-linking) 
Regangan aksial O-H 
bebas dan ikatan hydrogen 
pada permukaan TiO2, 







and structural properties 
 
(Fonseca et al., 2020) 




bereaksi melalui reaksi 
basa schiff menggunakan 
gugus amino bebas dari 
gelatin 
A hydrogel based on 
dialdehyde 
carboxymethyl 
cellulose–gelatin and its 
utilization as a bio 
adsorbent 
 
(Sethi et al., 2020) 
9 Taut silang 
(Cross-linking) 








antibacterial films by 
electrospinning 
 
(Y. Liu et al., 2021) 
10 Taut silang 
(Cross-linking) 
Reaksi ikatan silang antara 
kitosan (CS) dan gelatin 
(Gel)  
Fabrication of double 
crosslinked 
chitosan/gelatin 
membranes with Na+ 
and pH dual-responsive 
controlled permeability 
 





4.5 Tinjauan Islami 
Gelatin berasal dari beberapa makhluk hidup yaitu diperoleh dari ikan, 
hewan ternak dan babi. Gelatin yang berasal dari babi sangat diharamkan dalam 
Islam, oleh karena itu hanya digunakan gelatin yang berasal dari ikan yang 
diperbolehkan dalam Islam. 


























































































































































































ۙ  س م 
ْ






“Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, (daging hewan) 
yang disembelih atas nama selain Allah, yang tercekik, yang terpukul, yang jatuh, 
yang ditanduk, dan diterkam binatang buas, kecuali yang sempat kamu 
menyembelihnya, dan (diharamkan bagimu) yang disembelih untuk berhala. Dan 
(diharamkan juga) mengundi nasib dengan anak panah, (mengundi nasib dengan 
anak panah itu) adalah kefasikan. Pada hari ini orang-orang kafir telah putus asa 
untuk (mengalahkan) agamamu, sebab itu janganlah kamu takut kepada mereka 
dan takutlah kepada-Ku. Pada hari ini telah Kusempurnakan untuk kamu 
agamamu, dan telah Ku-cukupkan kepadamu nikmat-Ku, dan telah Ku-ridhai 
Islam itu jadi agama bagimu. Maka barang siapa terpaksa karena kelaparan 
tanpa sengaja berbuat dosa, sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha 
Penyayang”(Kementrian Agama Republik Indonesia. 2015). 
Allah melarang bagi kalian hewan yang tidak disembelih dan dibunuh. 
Allah juga melarang bagi kalian darah yang mengucur, daging babi, hewan yang 
dikorbankan atas nama selain Allah, hewan yang mati karena dicekik, dipukul, 
jatuh dari ketinggian, dipenggal oleh hewan lain, dan hewan yang diserang oleh 
hewam buas seperti singa, harimau dan serigala. Kecuali kalian menemukan 
hewan hidup dan menyemblihnya, maka hewan itu halal bagimu. Allah juga 





bagimu mengetahui tujuanmu melalui tongkat kayu panjang, yang bisa berasal 
dari batu atau panah dengan tulisan “ lakukan” dan "tidak" lalu kata apa yang 
keluar, maka itulah yang diperbuat. Melakukan perilaku terlarang ini berarti telah 
berhenti menaati Allah. Hari ini, ketika orang kafir sudah berhenti untuk 
mengubahmu menjadi murtad. tatkala mereka melihat kekuatan Islam. Maka 
janganlah kalian takut kepada mereka, tetapi takutlah kepada-Ku saja. Pada hari 
ini telah Aku sempurnakan bagi kalian agama kalian, yaitu agama Islam, dan telah 
Aku cukupkan bagi kalian nikmat-Ku untukmu bsik itu fitrah ataupun batin. Dan 
telah Aku kembalikan agama Islam sebagai agama kalian. Maka tidak akan 
menerima agama lain selain Islam. Barangsiapa yang kelaparan dan dipaksa 
memakan bangkai, tidak memiliki kecenderungan untuk malkukan kejahatan, 
maka tidak ada dosa bagi mereka. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi 
Maha Penyayang (Tafsir Al-Mukhtashar) 
Terdapat pula dalam QS Al-Ma’idah : 96 
َم َعلَْيكُْم َصْيدُ اْلبَ  تَّقُوا اللَّهَ ر ِ َما دُْمتُْم ُحُرًما ۗ َواأُِحلَّ لَكُْم َصْيدُ اْلبَْحِر َوَطعَاُمهُ َمتَاًعا لَكُْم َوِللسَّيَّاَرةِ ۖ َوُحر ِ
 الَِّذي إِلَْيِه تُْحَشُرون   
Terjemahnya:  
“Dihalalkan bagimu binatang buruan laut dan makanan (yang berasal) dari laut 
sebagai makanan yang lazat bagimu, dan bagi orang-orang yang dalam 
perjalanan; dan diharamkan atasmu (menangkap) binatang buruan darat, selama 
kamu dalam ihram. Dan bertakwalah kepada Allah Yang kepada-Nya-lah kamu 
akan dikumpulkan” (Kementerian Agama Republik Indonesia. 2015). 
Seruan dalam ayat al qur’an ini berkenaan dengan hewan buruan laut. 
Maksud dari ayat diatas bahwa, “Hewan buruan laut dan makanan yang berasal 
dari laut adalah  halal bagimu”. Makanan yang disebutkan pada ayat sebelumnya 
berarti makanan tersebut dapat diperoleh dari ikan yang ditangkap (Quraish, 
2003). 





adalah hewan yang hidupnya hanya di laut/di air, seperti ikan dan makanan (yang 
berasal) dari hewan laut adalah hewan laut yang mengapung atau yang terdampar 
dalam keadaan mati. Karena yang mengapung dan terapung tidak lagi diperoleh 
melalui berburunya. Beberapa orang memahami kata makanannya berarti yang 
diasinkan dan dikeringkan. Tidak ada larangan untuk berburu hewan laut dan 
sungai, karena hewan laut sangat melimpah (Shihab, 2003).  
Dari penjelasan ayat tersebut semakin menjelaskan bahwa gelatin ataupun 
bahan yang dibuat dari sumber ikan ialah halal untuk dimanfaatkan karena sumber 
bahannya yaitu sisik dan tulang ikan dari ikan yang berdasarkan ayat diatas adalah 
halal. 
Dan juga terdapat pada QS Al-A’raf :157 
 
نْ  يَّ الَِّذي يَِجدُونَهُ َمْكتُوبًا ِعْندَهُْم فِي التَّْوَراةِ َواْْلِ سُوَل النَِّبيَّ اْْلُم ِ َّبِعُوَن الرَّ ََمْعُرو ِِ ِجيِل يَأُْمُرهُْم بِالْ الَِّذيَن يَت
ُم َعلَْيِهُم اْلَخَبائِثَ  انَ ْْ َويََضُع َعْنُهْم إِْصَرهُْم َواْْلَْغََلَل الَّتِي كَ  َويَْنَهاهُْم َعِن اْلَُمْنَكِر َويُِحلُّ لَُهُم الطَّي ِبَاِت َويَُحر ِ
ئَِك هُمُ 
ُروهُ َونََصُروهُ َواتَّبَعُوا النُّوَر الَِّذي أُْنِزَل َمعَهُ ۙ أُولََٰ ِْْلُحونَ َعلَْيِهْم ۚ فَالَِّذيَن آَمنُوا بِِه َوَعزَّ    اْلَُم
Terjemahnya: 
“(Yaitu) orang-orang yang mengikut Rasul, Nabi yang ummi yang (namanya) 
mereka dapati tertulis di dalam Taurat dan Injil yang ada di sisi mereka, yang 
menyuruh mereka mengerjakan yang ma'ruf dan melarang mereka dari 
mengerjakan yang mungkar dan menghalalkan bagi mereka segala yang baik dan 
mengharamkan bagi mereka segala yang buruk dan membuang dari mereka 
beban-beban dan belenggu-belenggu yang ada pada mereka. Maka orang-orang 
yang beriman kepadanya. memuliakannya, menolongnya dan mengikuti cahaya 
yang terang yang diturunkan kepadanya (Al Quran), mereka itulah orang-orang 
yang beruntung” (Kementrian Agama Republik Indonesia. 2015). 
 Rahmat-Ku akan Aku utamakan bagi mereka yang mengikuti Muhammad 
saw. Rasul yang tak dapat membaca dan menulis, ciri-cirinya terdapat dalam 
Tawrât dan Injîl. Dia (Muhammad) selalu mengajak kebaikan. Ia juga sudah 
membolehkan baginya tiap hal yang bisa diterima secara naluriah dan manusia, 





busuk. Dia juga memusnahkan semua beban dan kesulitan yang mereka tanggung 
sebelumnya. Siapapun yang menegaskan pesan suci Allah yang dibawanya, 
dukung dan bela, dan menggunakan Al-Quran sebagai cahaya penuntun akan 
beruntung” sebaliknya, dia yang tidak percaya akan kalah (Shihab. 2003). 
 Ayat yang menjelaskan tentang hal-hal yang diharamkan bagi manusia 
terdapat dalam QS Al-Baqarah : 168  
َّبِعُوا ُخطَُواِت الشَّْيَطاِن ۚ إِنَّهُ لَكُمْ  ا فِي اْْلَْرِض َحََلًًل َطي ِبًا َوًَل تَت دُو  ُمبِين  عَ  يَا أَيَُّها النَّاُس كُلُوا ِمَمَّ  
Terjemahnya: 
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di 
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 
sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu” 
Wahai manusia, makanlah apa yang kami ciptakan di negeri dimana kami 
tidak memiliki hal-hal yang halal dan dilarang  dan hal baik yang disukai orang. 
Jangan mengikuti jejak setan yang menggoda kalian dalam bentuk makanan halal 
















KESIMPULAN DAN SARAN  
5.1 Kesimpulan 
 Dari hasil analisis artikel disimpulkan bahwa: 
1. Pembentukan ikatan silang dilakukan dengan metode pencampuran yang 
dipengaruhi rasio gelatin dengan polimer CMC 1:1, DCMC 15:15 , HPMC 
4:4, gelatin dengan polimer kitosan 20:20, kitosan 0,03:0,03, Rasio lainnya 
Beberapa rasio pencampuran gelatin polimer tidak mengikuti pola rasio 
yang tetap, yaitu gelatin dengan CMC 80:20, pati 1,5:0,15, gelatin sapi 
dengan rasio 4:5, kitosan 8:1,6, kitosan dengan rasio 8:10, suhu yang 
digunakan adalah 25°C, 45°C, 50°C dan 70°C, pH  yang digunakan adalah 
4, 5,3 dan 5,5 dan 6 dan durasi pencampuran yang digunakan adalah 10 
menit, 30 menit, 2 jam, 6 jam dan 48 jam 
2. Jenis polimer yang dapat terikat silang dengan gelatin dan meningkatkan 
kualitasnya sesuai arah pengembangannya yaitu untuk kemasan makanan 
dengan menggunakan polimer cellulose yang digunakan pada konsentrasi 
0,14%, 4%, 13% dan 17%, polimer CMC 20%, polimer pati teroksidasi 5%, 
polimer HPMC 4%, polimer DCMC 1 g, polimer kitosan 0,03 g dan 1,6 g, 
untuk bioadsorben rhodamin B dan pewarna metil violet dalam air dengan 
menggunakan polimer kitosan dengan konsentrasi 0,03 g, untuk film yang 
dapat dimakan dengan polimer pati 10% dan 50%, dan untuk rekayasa 
jaringan dengan polimer CMC 1% 
5.2 Saran 
 Pada penelitian studi literatur diperoleh beberapa jurnal yang dapat 
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